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ABSTRAK 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui besarnya aktivitas antioksidan, total fenol, dan aktivitas antibakteri 
minyak atsiri dan oleoresin kayu manis. Hasil penelitian menunjukkan aktivitas antioksidan minyak atsiri 0,551% 
DPPH/mg, oleoresin proses ekstraksi 5,808% DPPH/mg, dan oleoresin proses destilasi-ekstraksi 5,509% DPPH/mg. 
Total fenol minyak atsiri 3,853 mg/ml, oleoresin proses ekstraksi 28,563 mg/ml, oleoresin proses destilasi-ekstraksi 
15,975 mg/ml. Diameter zona penghambatan minyak atsiri terhadap P. putida FNCC 0070 39,52 mm dan P. fluorescens 
FNCC 0071 33 mm; oleoresin proses ekstraksi terhadap P. putida FNCC 0070 19,17 mm dan P. fluorescens FNCC 
0071 19,10 mm; oleoresin proses destilasi-ekstraksi terhadap P. putida FNCC 0070 19,87 mm dan P. fluorescens FNCC 
0071 18,97 mm. Minyak atsiri kayu manis menunjukkan nilai aktivitas antibakteri tertinggi, sedangkan oleoresin proses 
ekstraksi menunjukkan total fenol tertinggi. Oleoresin proses ekstraksi dan oleoresin proses destilasi-ekstraksi 
menunjukkan nilai aktivitas antioksidan dan aktivitas antibakteri yang sama, tetapi total fenol menunjukkan adanya 
perbedaan.    
 
Kata kunci: aktivitas antioksidan, aktivitas antibakteri, kayu manis, minyak atsiri, oleoresin, total fenol  
 
ABSTRACT 
 
This research aimed to determine the amount of antioxidant, total phenolic content, and antibacterial activity 
of cinnamon bark oil and oleoresin. This results showed that antioxidant activity of cinnamon essential oil 0,551% 
DPPH/mg, oleoresin extraction process 5,808% DPPH/mg, and oleoresin of distillation-extraction process 5,509% 
DPPH/mg. Total phenols for cinnamon essential oil 3,853 mg/ml, oleoresin extraction process 28,563 mg/ml, oleoresin 
distillation-extraction process 15,975 mg/ml. Diameter of inhibition zone cinnamon essential oil against P. putida 
FNCC 0070 39,52 mm and P. fluorescens FNCC 0071 33 mm; oleoresin extraction process against P. putida FNCC 
0070 19.17 mm and P. fluorescens FNCC 0071 19,10 mm; oleoresin distillation-extraction process against P. putida 
FNCC 0070 19.87 mm and P. fluorescens FNCC 0071 18.97 mm. Cinnamon essential oil showed the highest 
antibacterial activity, while the oleoresin extraction process showed the highest total phenol. Oleoresin extraction 
process and oleoresin distillation-extraction process showed that the value of antioxidant activity and antibacterial 
activity were similar, but total phenols were difference. 
 
Keywords: antioxidant activity, antibacterial activity, cinnamon, essential oil, oleoresin, total phenols 
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PENDAHULUAN 
Pohon kayu manis merupakan tumbuhan asli 
dari Asia Selatan, Asia Tenggara dan daratan Cina 
(Smith, 1986). Sampai sekarang ini Indonesia 
menjadi salah satu produsen dan pengekspor kayu 
manis ke beberapa negara.  Menurut FAO pada 
tahun 2005 Indonesia merupakan negara produsen 
kayu manis terbesar kedua setelah Negara China.  
Dalam perdagangan Internasional produk 
kayu manis dalam bentuk kulit kayu, minyak atsiri, 
dan oleoresin. Indonesia mengekspor kulit kayu 
manis dalam bentuk quill (kepingan tipis kulit kayu 
manis yang tergulung) sampai sekarang. Nilai jual 
minyak atsiri dan oleoresin lebih tinggi daripada 
kulit kayu manis dalam bentuk quill. Dalam industri 
pangan, minyak atsiri dan oleoresin kayu manis 
dimanfaatkan sebagai peningkat cita rasa atau 
aroma. 
Menurut Ekaprasada (2009), ekstrak kulit 
batang kayu manis (Cinnamomum burmannii Nees 
ex Blume) dengan kandungan kadar trans-
sinamaldehid yang cukup tinggi (68,65%) menjadi 
sumber senyawa antioksidan dengan kemampuannya 
menangkap radikal bebas atau radical scavenger. 
Dari penelitian tersebut dapat terlihat bahwa minyak 
atsiri dan oleoresin kayu manis jenis Cinnamomum 
burmannii mempunyai aktivitas antioksidan.  
Menurut Gupta et al., (2008) minyak atsiri 
kayu manis sangat efektif dalam menghambat 
pertumbuhan beberapa bakteri antara lain B. cereus, 
S. aureus, E. coli, P. aeruginosa dan Klebsiella sp. 
Penghambatan bakteri dengan minyak atsiri kayu 
manis ini disebabkan oleh senyawa aktif seperti 
sinamaldehid dan asam sinnamat. Dari penelitian 
tersebut dapat terlihat bahwa minyak atsiri dan 
oleoresin kayu manis mempunyai efek antibakteri 
pula.   
Proses pembuatan mempengaruhi kualitas 
minyak atsiri dan oleoresin yang dihasilkan.  
Minyak atsiri kayu manis (Cinnamomum burmannii) 
yang diuji dalam penelitian ini berdasarkan metode 
Yuliarto, (2012) sedangkan oleoresin kayu manis  
(Cinnamomum burmannii) berdasarkan metode 
Widiyanto (2011) dan Adi (2012). Dari penelitian 
pendahuluan tersebut dipilih minyak atsiri dan 
oleoresin yang memberikan randemen optimum 
disertai dengan pengujian karakteristik mutunya. 
Rendemen optimum minyak atsiri kayu manis 
menggunakan metode destilasi uap-air dengan 
ukuran bahan gilingan kasar (15 mesh). Oleoresin 
kayu manis yang digunakan terdiri dari dua jenis 
sampel, yaitu oleoresin dengan proses ekstraksi 
langsung dan oleoresin proses ekstraksi tidak 
langsung (destilasi-ekstraksi). Oleoresin proses 
ekstraksi langsung menggunakan ukuran bubuk kayu 
manis 30 mesh, sedangkan oleoresin kayu manis 
proses ekstraksi tidak langsung (destilasi-ekstraksi) 
dengan ukuran bubuk kayu manis 50 mesh, dan suhu 
maserasi serta waktu kontak yang sama untuk kedua 
oleoresin tersebut yaitu 55°C selama 4 jam dengan 
pelarut metanol dapat memberikan kondisi 
randemen oleoresin yang optimum. 
Dari sampel minyak atsiri dan oleoresin kayu 
manis dari hasil rendemen yang optimum, 
diharapkan akan dihasilkan salah satu jenis minyak 
atsiri atau oleoresin kayu manis yang paling efektif 
sebagai antioksidan serta antibakteri. Dari jenis 
minyak atsiri dan oleoresin kayu manis tersebut, 
akan dapat diaplikasikan sebagai antioksidan alami 
dan pengawet alami makanan, khususnya sebagai 
pengawet daging segar. Minyak atsiri dan oleoresin 
kayu manis akan memperlambat proses kerusakan 
serta dapat memberikan aroma dan cita rasa khas 
kayu manis.  
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengetahui aktivitas antioksidan, total fenol dan 
aktivitas antibakteri terhadap pertumbuhan bakteri 
pembusuk daging pada minyak atsiri dan oleoresin 
kayu manis, mengetahui minyak atsiri dan oleoresin 
kayu manis dari hasil optimasi rendemen yang dapat 
memberikan aktivitas antioksidan, total fenol, dan 
aktivitas antibakteri terhadap pertumbuhan mikroba 
pembusuk daging paling besar, dan mengetahui 
pengaruh metode ekstraksi oleoresin kayu manis 
terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, dan 
aktivitas antibakteri pada pertumbuhan mikroba 
pembusuk daging.      
 
 
METODE PENELITIAN 
Alat 
Bahan pembuatan minyak atsiri dan oleoresin 
yaitu kayu manis (Cinnamomum burmannii) berasal 
dari daerah Wonogiri. Sedangkan bahan yang 
digunakan dalam analisa antara lain folin Ciocalteu 
(MERCK), Na2CO3 (MERCK), Pseudomonas 
fluorescens FNCC 0071, Pseudomonas putida 
FNCC 0070, dan Nutrient Agar (NA) (OXOID). 
Kedua jenis bakteri pembusuk diperoleh dari koleksi 
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Food Nutrition and Culture Collection (FNCC) 
PSPG UGM, Yogyakarta. 
 
Bahan 
Alat yang digunakan dalam pembuatan minyak 
atsiri kayu manis adalah 1 set alat destilasi yang 
terdiri dari ketel suling, pendingin (kondensor) dan 
penampung hasil kondensasi serta corong pemisah. 
Alat yang digunakan dalam pembuatan oleoresin 
kayu manis adalah mesin penepungan, ayakan 30 
dan 50 mesh, labu leher tiga, hot plate, pendingin 
balik, rotary evaporator vacum, pipet, corong, 
beaker glass, dan kertas saring. Sedangkan alat-alat 
yang digunakan untuk analisis antara lain  
spektrofotometer UV-Vis mini-1240 (Shimadzu), 
autoklaf, dan inkubator (WTC Binder). 
 
Pengujian Aktivitas Antioksidan dan Total Fenol 
Sampel minyak atsiri dan oleoresin kayu 
manis dilakukan pengujian aktivitas antioksidan 
dengan metode DPPH (Subagio and Morita, 2001) 
dan total fenol dengan metode Folin-Ciocalteu 
(Senter et al., 1989).  
 
Pengujian Aktivitas Antibakteri  
 Metode yang digunakan untuk pengujian 
aktivitas antibakteri adalah metode well diffusion 
dengan diameter 7 mm dan kedalaman 2 mm. 
Minyak atsiri dimasukkan ke dalam sumur tersebut 
sebanyak 50 µl, sedangkan jumlah oleoresin kayu 
manis yang digunakan setara dengan volume lubang 
sumur sebesar 76,93 µL. Setelah itu cawan petri 
diinkubasi pada suhu 37
0
C selama 24 jam. Setelah 
melalui masa inkubasi, akan muncul zona 
penghambatan dan dilakukan pengukuran diameter 
zona penghambatan (Kim and Rajagopal, 2001; 
Allaf et al, 2009). Diameter zona penghambatan 
dihitung sebesar diameter zona bening (termasuk 
diameter sumuran) yang terbentuk. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Aktivitas Antioksidan Minyak Atsiri dan 
Oleoresin Kayu Manis 
Berdasarkan hasil penelitian yang ditunjukkan 
pada Tabel 1, aktivitas antioksidan dari ketiga 
sampel yaitu minyak atsiri kayu manis sebesar 0,551 
%DPPH/mg, oleoresin ekstraksi 5,808 %DPPH/mg, 
dan oleoresin destilasi-ekstraksi 5,509 %DPPH/mg. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa aktivitas 
antioksidan mulai dari yang terkecil hingga terbesar 
adalah minyak atsiri kayu manis, oleoresin destilasi-
ekstraksi, dan oleoresin ekstraksi.  
 
 
Tabel 1 Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Minyak Atsiri dan Oleoresin 
 Kayu Manis 
Sampel Kayu Manis Rata-rata Aktivitas Antioksidan 
(%DPPH/ mg) 
Minyak Atsiri  0,551 ± 0,15 
Oleoresin Ekstraksi  5,808 ± 0,20 
Oleoresin Destilasi Ekstraksi  5,509 ± 0,19 
 
 
 
Minyak atsiri kayu manis hasil penelitian 
Yuliarto, (2012) dengan metode destilasi uap-air 
memiliki komponen senyawa sinnamaldehid sebesar 
37,12 %. Sinamaldehid dalam minyak atsiri kayu 
manis yang dihasilkan dari penelitian Yuliarto 
(2012) merupakan komponen senyawa terbesar pada 
minyak atsiri tersebut. Senyawa sinamaldehid dan 
linalool telah dilaporkan sebagai salah satu senyawa 
antioksidan (Saleh et.al, 2010). Menurut penelitian 
Wen Lin et.al, (2009) menyebutkan bahwa aktivitas 
antioksidan pada minyak kayu manis Cinnamomum 
zeylanicum sebesar 91,4 % DPPH yang ditunjukkan 
dengan adanya senyawa mayor dalam hal ini 
sinnamaldehid sebesar 75,32% dan senyawa eugenol 
sebesar 8,53% yang bersifat antioksidan. Senyawa 
eugenol minyak atsiri kayu manis berdasarkan 
penelitian Yuliarto (2012) tidak berhasil ditemukan, 
hal ini yang menyebabkan dalam pengujian aktivitas 
antioksidan pada minyak atsiri hasilnya kecil.     
Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 1 
aktivitas antioksidan oleoresin kayu manis yaitu 
oleoresin ekstraksi sebesar 5,808 %DPPH/mg, dan 
oleoresin destilasi-ekstraksi 5,509 %DPPH/mg. 
Oleoresin ekstraksi menunjukkan aktivitas 
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antioksidan lebih besar dibandingkan dengan 
oleoresin destilasi-ekstraksi. Hal ini didasarkan pada 
penelitian Widiyanto (2011) bahwa kandungan 
sinamaldehid hasil GC-MS pada oleoresin kayu 
manis dengan metode ekstraksi sebesar 65,88 %, 
sedangkan menurut penelitian Adi (2012) 
kandungan sinamaldehid oleoresin kayu manis 
dengan metode destilasi ekstraksi sebesar 12,22 %. 
Perbedaan kandungan sinamaldehid diantara kedua 
sampel oleoresin inilah yang menyebabkan 
perbedaan nilai aktivitas antioksidannya. Selain itu, 
senyawa antioksidan yang terdapat di oleoresin 
destilasi-ekstraksi sudah ikut terdestilasi pada saat 
penyulingan minyak atsiri. Tinggi rendahnya 
kandungan sinnamaldehid tergantung beberapa 
faktor antara lain budidaya, tempat tumbuh dan 
jenis/mutu kayu manis yang digunakan serta faktor 
teknis saat dilakukan ekstraksi, seperti sifat pelarut 
yang digunakan, suhu dan lama ekstraksi yang 
dilakukan dan derajat kehalusan bahan (Yusmeiarti, 
dkk, 2007). 
Beberapa penelitian melaporkan tentang 
aktivitas antioksidan minyak atsiri dari beberapa 
macam tumbuhan. Berdasarkan penelitian Tsai et 
al., (2011) aktivitas antioksidan (EC50) minyak 
essensial kunyit (Curcuma longa) sebesar 3,19 ± 
0,15 mg/ml. Penelitian Wang et al., (2010) yang 
menguji aktivitas antioksidan essential oil dari 
beberapa tumbuhan dengan metode ABTS
+
 antara 
lain : minyak essensial jahe (Zingiber officinale) 
sebesar 21,72%, minyak essensial biji pala 
(Myristica fragrans) 66,47%, minyak essensial 
thyme red (Thymus vulgaris) 95,98%.  
Beberapa penelitian melaporkan mengenai 
aktivitas antioksidan beberapa ekstrak tumbuhan. 
Menurut penelitian yang dilakukan Shan et al., 
(2007) kapasitas total antioksidan ekstrak 
Cinnamomum burmannii adalah 107,7 mmol trolox/ 
100 g dry weight. Berdasarkan penelitian Fitriana 
(2011) aktivitas antioksidan pada oleoresin 
temulawak (Curcuma xanthorrhiza Roxb.)  sebesar 
41,802 %.  
 
 
Total Fenol  Minyak Atsiri dan Oleoresin Kayu 
Manis 
Hasil analisis total fenol minyak atisiri dan 
oleoresin kayu manis dapat dilihat pada Tabel 2.  
 
Tabel 2 Hasil Analisis Total Fenol Minyak Atsiri 
dan Oleoresin Kayu Manis 
Sampel Kayu Manis Rata-rata Total 
Fenol (mg/ml) 
Minyak Atsiri  3,853 ± 0,29 
Oleoresin Ekstraksi  28,563 ± 2,75 
Oleoresin Destilasi 
Ekstraksi  
15,975 ± 1,12 
 
Berdasarkan Tabel 2 total fenol berturut-turut 
dari yang terkecil hingga terbesar adalah 3,853 
mg/ml, 15,975 mg/ml, dan 28,563 mg/ml. Dilihat 
dari data tersebut, kandungan total fenol tertinggi 
pada sampel oleoresin ekstraksi. Kandungan 
senyawa fenol pada minyak atsiri kayu manis lebih 
kecil bila dibandingkan dengan oleoresin proses 
ekstraksi langsung, hal ini dimungkinkan karena 
pada saat proses destilasi minyak atsiri, banyak 
senyawa fenol yang menguap selain itu air sisa 
kukusan di ketel suling dimungkinkan masih 
mengandung minyak atsiri. Oleoresin dengan proses 
ekstraksi memiliki kandungan total fenol tertinggi 
yaitu sebesar 28,563 mg/ml. Hal ini didasarkan juga 
pada komponen kimia senyawa sinamaldehid yang 
tinggi pada oleoresin ekstraksi yaitu sebesar 65,88 
%. Oleoresin destilasi ekstraksi dengan total fenol 
sebesar 15,975 mg/ml memiliki komponen senyawa 
kimia sinamaldehid 12,22 %.  
Senyawa sinamaldehid yang termasuk dalam 
golongan fenilpropanoid merupakan turunan 
senyawa fenol, dimana senyawa fenol tersebut juga 
berperan penting dalam aktivitas antioksidan. 
Oleoresin ekstraksi dengan oleoresin destilasi-
ekstraksi memiliki perbedaan kandungan total fenol 
yang cukup signifikan. Hal ini dikarenakan senyawa 
fenol pada oleoresin destilasi-ekstraksi sudah ikut 
terdestilasi pada proses penyulingan minyak atsiri.         
Wen Lin et al., (2009) melaporkan bahwa total 
fenol dari minyak essensial Cinnamomum 
zeylanicum sebesar 658,4 µg GAE/ 5 mg essential 
oils. Selain itu, kandungan total fenol pada minyak 
essensial daun Cinnamomum camphora 6,05 µg 
GAE/ 5 mg essential oils. Besarnya kandungan total 
fenol pada penelitian berbeda dengan penelitian 
Wen Lin et al., (2009), hal ini dimungkinkan karena 
penggunaan standar fenol yang berbeda.      
Berdasarkan penelitian Shan et al., (2007) 
kandungan total fenol pada ekstrak kayu manis 
(Cinnamomum burmannii) sebesar 11,9 g GAE/ 100 
g dry weight. Selain itu, kandungan total fenol pada 
ekstrak Cinnamomum cassia Presl sebesar 6,3 g 
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GAE/ 100 g dry weight. Berdasarkan penelitian 
Fitriana (2011) kandungan total fenol oleoresin 
temulawak dengan pelarut etanol 1:5 dan ukuran 
bahan bubuk temulawak 60 mesh adalah 11,466 %. 
Besarnya kandungan total fenol hasil penelitian 
berbeda dengan penelitian Shan et al., (2007). Hal 
ini dimungkinkan karena perbedaan penggunaan 
pelarut dalam proses ekstraksi.   
 
Aktivitas Antibakteri Minyak Atsiri dan 
Oleoresin Kayu Manis 
 
Hasil analisis zona penghambatan minyak atisiri 
dan oleoresin kayu manis dapat dilihat pada Tabel 3.  
 
 
Tabel 3 Hasil Analisis Zona Penghambatan Minyak Atsiri dan Oleoresin Kayu Manis 
Sampel Kayu Manis Jenis Bakteri 
P. putida FNCC 0070 
(mm) 
P. fluorescens FNCC 0071 
(mm) 
Minyak Atsiri 39,52* 33,00* 
Oleoresin Ekstraksi 19,17* 19,10* 
Oleoresin Destilasi Ekstraksi  19,87* 18,97* 
Keterangan : *Angka – angka zona penghambatan yang terukur termasuk sumur yang berdiameter 7 mm 
 
 
Menurut Tabel 3, ketiga sampel memberikan 
aktivitas antibakteri yang cukup signifikan terhadap 
kedua jenis bakteri. Aktivitas antibakteri dihitung 
berdasarkan diameter zona bening yang terbentuk di 
sekitar koloni bakteri. Diameter zona penghambatan 
minyak atsiri untuk bakteri P. putida sebesar 39,52 
mm dan P. fluorescens sebesar 33 mm. Oleoresin 
ekstraksi hasil penelitian, menunjukkan diameter 
zona penghambatan terhadap bakteri P. putida 
sebesar 19,17 mm dan P. fluorescens sebesar 19,10 
mm, sedangkan oleoresin destilasi-ekstraksi 
menunjukkan  diameter zona penghambatan 
terhadap bakteri P. putida sebesar 19,87 mm dan P. 
fluorescens sebesar 18,97 mm. Zona penghambatan 
mulai dari yang terbesar sampai terkecil berturut-
turut yaitu minyak atsiri kemudian oleoresin. 
Diantara kedua oleoresin kayu manis, baik dengan 
proses ekstraksi maupun dengan proses destilasi-
ekstraksi memberikan nilai zona penghambatan yang 
tidak beda nyata terhadap bakteri P. putida dan P. 
fluorescens. Hal ini berdasarkan pada hasil analisis 
dengan metode T-test yang terdapat pada Tabel 3.     
Zona penghambatan yang ditunjukkan pada 
minyak atsiri lebih besar dibandingkan dengan 
sampel lainnya. Hal ini dikarenakan adanya proses 
difusi yaitu proses mengalirnya/ berpindahnya suatu 
zat dalam pelarut dari bagian berkonsentrasi tinggi 
ke bagian yang berkonsentrasi rendah. Proses difusi 
yang terjadi pada minyak atsiri lebih cepat 
dibandingkan dengan oleoresin, yang ditunjukkan 
dengan diameter daerah zona bening yang  lebih 
besar dibandingkan kedua sampel oleoresin, hal ini 
didasarkan pada kepekatan larutan masing-masing 
sampel. Pada sampel oleoresin, larutannya lebih 
pekat dibandingkan dengan minyak atsiri, sehingga 
minyak atsiri dengan mudah menembus membran 
sel bakteri dan menyebabkan terjadinya gangguan 
struktur dan fungsi dari membran sel.  
Selain senyawa golongan fenilpropanoid 
(seperti eugenol dan sinamaldehida), minyak atsiri 
kayu manis juga mengandung senyawa golongan 
terpenoid hidrokarbon (seperti α-pinena dan 
limonena). Senyawa tersebut dapat terakumulasi 
dalam jaringan lipid membran sel bakteri, dan 
menyebabkan terganggunya struktur dan fungsi dari 
membran sel disebabkan oleh ekspansi 
(pembengkakan) membran sel dan perubahan 
permeabilitas membran sel bakteri (Sikkema et al., 
1994). 
Berdasarkan hasil Tabel 3, oleoresin kayu 
manis juga menunjukkan terjadinya zona 
penghambatan terhadap bakteri P. putida dan P. 
fluorescens meskipun hasil zona penghambatan yang 
terbentuk tidak sebesar pada minyak atsiri kayu 
manis. Ekstrak kayu manis atau oleoresin juga 
memberikan efek antimikroba.  
 
Pengaruh Metode Ekstraksi Oleoresin terhadap 
Aktivitas Antioksidan, Total Fenol, dan 
Antibakteri  
Oleoresin yang digunakan dalam penelitian ini 
berasal dari dua jenis yaitu oleoresin dari proses 
ekstraksi pelarut (maserasi) dan oleoresin dari proses 
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destilasi-ekstraksi. Bahan baku oleoresin proses 
destilasi-ekstraksi merupakan limbah atau ampas 
dari hasil penyulingan kulit kayu manis untuk 
diambil minyak atsirinya. Setelah itu, ampas ini 
diekstrak dengan pelarut (maserasi). Dalam proses 
ekstraksi, pelarut yang digunakan sama yaitu 
metanol, dengan suhu dan waktu ekstraksinya yaitu 
55ºC selama 4 jam. Dengan adanya perbedaan 
metode dalam pembuatan oleoresin kayu manis 
tersebut, dimungkinkan terjadi pengaruh terhadap 
aktivitas antioksidan, total fenol, dan antibakteri. 
Hasil analisis pengaruh metode dalam pembuatan 
oleoresin terhadap aktivitas antioksidan, total fenol, 
dan antibakteri dapat dilihat pada Tabel 4.     
 
Tabel 4 Pengaruh Metode Oleoresin terhadap Aktivitas Antioksidan, Total Fenol, dan Antibakteri 
Sampel  Aktivitas 
antioksidan 
(%DPPH/mg) 
Total 
fenol 
(mg/ml) 
Zona penghambatan (mm) 
P. putida  P. fluorescens 
Oleoresin Ekstraksi 5,808
a 
28,563
a 
19,17
a
 19,10
a
 
Oleoresin Destilasi Ekstraksi  5,509
a
 15,975
b 
19,87
a
 18,97
a
 
Keterangan : 
* Angka – angka zona penghambatan yang terukur termasuk sumur yang berdiameter 7 mm 
* Superscript yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf signifikansi α 0,05 
 
 
Tabel 4 menjelaskan bahwa aktivitas 
antioksidan dan antibakteri dari kedua jenis 
oleoresin tidak berbeda nyata. Antioksidan dari 
sampel oleoresin ekstraksi sebesar 5,808 % DPPH/ 
mg sedangkan oleoresin destilasi-ekstraksi sebesar 
5,509 % DPPH/ mg. Kedua sampel tersebut tidak 
berbeda nyata, sehingga disimpulkan bahwa metode 
atau proses dalam pembuatan oleoresin kayu manis 
tidak berpengaruh terhadap aktivitas antioksidan. 
Aktivitas antibakteri antara kedua sampel juga 
menunjukkan hal yang sama. Hasil zona 
penghambatan yang terbentuk dari kedua bakteri 
menunjukkan bahwa kedua sampel yaitu oleoresin 
ekstraksi dan oleoresin destilasi-ekstraksi tidak 
berbeda nyata.  
Pengujian total fenol dari kedua oleoresin 
menunjukkan perbedaan yang cukup signifikan. Hal 
ini ditunjukkan dalam penelitian yang dilakukan 
oleh Widiyanto (2011) dan Adi (2012) melalui 
kandungan senyawa sinamaldehid dengan 
menggunakan alat GC-MS. Oleoresin ekstraksi 
mempunyai kandungan sinamaldehid sebesar 65,88 
% sedangkan oleoresin destilasi-ekstraksi sebesar 
12,22 %.  
Senyawa fenol banyak dilaporkan sebagai 
salah satu senyawa antioksidan. Berdasarkan Tabel 
4 menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan diantara 
kedua sampel oleoresin tidak berbeda nyata. Hal ini 
menunjukkan adanya senyawa lain selain fenol yang 
berfungsi sebagai antioksidan. Penelitian Adi (2012) 
menyebutkan bahwa komponen oleoresin metode 
destilasi-ekstraksi selain sinamaldehid juga terdapat 
senyawa benzoic acid sebesar 61,693 %. Senyawa 
benzoic acid telah dilaporkan sebagai salah satu 
senyawa antioksidan (Szwajgier et al, 2005). 
Tingginya aktivitas antioksidan pada oleoresin 
dengan metode destilasi-ekstraksi berasal dari 
senyawa sinamaldehid dan benzoic acid. 
 
KESIMPULAN 
1. Aktivitas antioksidan pada ketiga sampel adalah 
minyak atsiri 0,551 % DPPH/mg, oleoresin 
proses ekstraksi 5,808 %DPPH/mg, dan oleoresin 
proses destilasi-ekstraksi 5,509 %DPPH/mg. 
Total fenol untuk minyak atsiri 3,853 mg/ml, 
oleoresin proses ekstraksi 28,563 mg/ml, 
oleoresin proses destilasi-ekstraksi 15,975 mg/ml. 
Diameter zona penghambatan terhadap bakteri uji 
dari ketiga jenis sampel adalah minyak atsiri 
terhadap P. putida FNCC 0070 39,52 mm dan P. 
fluorescens FNCC 0071 33 mm; oleoresin proses 
ekstraksi terhadap P. putida FNCC 0070 19,17 
mm dan P. fluorescens FNCC 0071 19,10 mm; 
oleoresin proses destilasi-ekstraksi terhadap P. 
putida FNCC 0070 19,87 mm dan P. fluorescens 
FNCC 0071 18,97 mm.  
2. Minyak atsiri kayu manis memiliki aktivitas 
antibakteri paling besar pada bakteri uji P. putida 
FNCC 0070 dan P. fluorescens FNCC 0071. 
Kandungan total fenol tertinggi pada oleoresin 
dengan proses ekstraksi sedangkan aktivitas 
antioksidan diantara kedua oleoresin 
menunjukkan hasil yang tidak beda nyata.  
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3. Oleoresin dengan proses ekstraksi dan proses 
destilasi-ekstraksi menunjukkan aktivitas 
antioksidan dan aktivitas antibakteri yang sama, 
tetapi pada uji total fenol menunjukkan adanya 
perbedaan. Hal ini dikarenakan sebagian senyawa 
fenol ikut terdestilasi pada proses pembuatan 
minyak atsiri 
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